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度から「高校生のための各務原にんじん料理教室」を 2019 年度からは対象を中高生に広げて年 5 回実施し、食育活動
の推進に努めている。 
第 1 回目となる 2018 年度の参加者数は 376 名（内高校生 233 名）、2019 年度は 439 名（高校生 367 名、中学生 72
名）であり、2 年間で 672 名の中高生が参加した。アンケートからも多くの参加者より満足との回答を得られており、
「食」に関する正しい情報と体験の機会を提供することで、若い世代が興味・関心を持ち、実践できる力を身に付けて
もらうという当初の目的を達成できたのではないかと考える。   










を年 5 回実施している。また、東海学院大学は 2017 年









































冷凍にんじんペーストを使用した。2018 年度は 10 時 00
分～12 時 00 分の 120 分、2019 年度は 10 時 30 分～12
時 00 分の 90 分の時間設定で行った。 
 


















































































































































































































































































































写真 2 にんじんジャムを盛りつけたクレープ 
 

















表 3 2018 年度参加者内訳          （人） 
実施日 高校生 高校教員,保護者 （高校教員数） 総参加者数 
第 1 回 24 16（5） 40 
第 2 回 36 21（4） 57 
第 3 回 98 58（6） 156 
第 4 回 42 28（6） 70 
第 5 回 33 20（2） 53 
総数 233 143（23） 376 
表 4 2019 年度参加者内訳        （人） 
実施日 高校生 中学生 総参加者数 
第 1 回 45 16 61 
第 2 回 68 20 88 
第 3 回 98 21 119 
第 4 回 115 10 125 
第 5 回 41 5 46 
総数 367 72 439 
表 5 2018 年度満足度 （第 1回～第 5回の総計）（％） 
表 6 2019 年度満足度 （第 1回～第 5回の総計）（％） 














第 1 回目となる 2018 年度の参加者数は 376 人（内高
校生 233 人）、2019 年度は 439 人（高校生 367 人、中学












































表 7 2018 年度参加者からのコメント 









1）農林水産省，第 3次食育推進基本計画（平成 28 年 3月）
P1-15 







Promotion of Dietary Awareness  
Among Young People Making Use of the 
Kakamigahara Carrots 
Kakamigahara Carrot Cooking Classes 
for Junior High and High School Students 
SUGIOKA Naho, TAKANO Maya, 
KAWASE Mao, KURUMADA Tomoya, 
ICHIHASHI Miho KIMURA Takako, 
NAGAYA Kimie, HIRAMITSU Mitsuko, 
KONISHI Fumiko, GOTO hiroko 
YAMAUCHI Kayoko, TANAHASHI Ayako, 
IWATA Takekazu, ADACHI Norihiko, 
KOBAYASHI Yoshitaka, MURASE 




















改善すべき点 ・参加者が多すぎて調理実習に参加できずに残念。 ・来年度もっと回数を増やしてほしい。 
＜調理実習＞ 












































改善すべき点 ・もっと長い時間話を聞きたかった。 ・大学のことや各務原市の事がよくわかった。とてもよかった。 
＜調理実習＞ 
評価すべき点 
・大満足です。おいしかったし、勉強になった。 
・食育の大切さ、地元のにんじんについてよく勉強できた。 
・食育について真剣に考える良いチャンスでした。今後もがんばります。 
改善すべき点 ・生徒同士の交流ももう少ししたかった。 
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